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çemberlitaş usulü 
yeşil üomaies turşusu
Mümkünse Yedikule’den, 
sınk domatesinin koyu yeşil 
olanları aknır. Domatesler ön­
ce bol suyla iyice yıkanır, kök 
tarafından, ince bir kürdanla 
bir delik açılır. Turşu kabımn 
en altına, kereviz yaprağı, çe­
kilmiş taze acı biber ve dövül­
müş sarımsak tan oluşan bir 
karışım konur. Domatesler 
kabın ortasına kadar dizilin­
ce, aynı karışım kabın orta­
sına konur, sonra domatesler 
yeniden dizilir, kabın en üstü­
ne yeniden karışım yerleşti­
rilir. Suyu, 1 litre iyi suya 50 
gram ince kaya tuzu gelecek 
biçimde karıştırılarak, sonra, 
suyun üçte biri oranında saf
üzüm sirkesi katarak hazırla­
nır. Bu su en üstteki karışımı 
aşana dek kaba dökülür. Ka­
bın üstüne, domateslerin yüz­
mesine engel olmak için bir 
“ baskı”  konur. Temiz bir tah­
tadan olması'gereken bu bas­
kı, turşuyu çok sıkıştırmadan 
yerinde tutacak biçimde yer­
leştirilir. Ağırlık konmaz. Ya­
pımdan sonra en önemli ko­
nu, turşu suyunun üstünde 
oluşan beyaz köpükleri sürek­
li temizlemektir. Bu işlem ge­
rektikçe tekrar edilir. Turşu 
20 gün içinde yenmeye hazır 
hale gelir. Serin ve gölgeli bir 
yerde korunursa, bütün mev­
sim yenebilir.
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doğranmış biraz patlıcan ye­
meden durmaları, bayağı bir 
“ irade meselesi’ ’imiş. O gün­
lerden bugüne, ‘ağzının tadı­
nı bilen’ her İstanbullunun 
tanıdığı, bildiği bu 60 yıllık 
gelenek, İstanbul’a rengini 
veren bitçok kurum gibi, ta 
rihe karışmaya hazırlanıyor.
Yılların turşucusu Metin Gök- 
yıldız’a soruyoruz:
— Demek kapanıyor bu sayfa 
da, İstanbul’un ağız tadı kita­
bında. Bunca yıl sonra?
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Yazar Yusuf Atılgan anla­
tır: 1940'lı yıllarda İstanbul 
Üniversitesi’nde okuyan öğ­
rencilerin, okuldan çıkıp B e­
yazıt'tan aşağıya inerken 
Çemberlitaş Turşucusu’na 
uğrayıp da bir bardak az acılı 
turşu suyu içinde yarım kor­
nişon, bir parça kelek ve ince
imalat eklDi yaşlandı
— Evet. Yürümüyor artık. 
Yürütemiyorum. İki imalâthane 
ile bir dükkânda işler taşıyabile­
ceğimden ağır olmaya başladı. 
İmalât ekibi yaşlandı, yerlerine 
koyabilecek yeni elemanlar, bu­
günün şartlarında, bugünün iş 
hayatmda yok artık. Ekibin her­
hangi biri çalışamayacak du­
rumda olsa, yerini benim bede­
nen doldurmam lâzım. OrhanGa- 
zi’nin Gedelek köyünde, kor­
nişon ve biber seçmek için gece­
nin 3’ünde kalkıp köy köy dolaş­
mak lâzım. Sonra, turşuların ku­
rulmaları, sirkenin karıştırıl­
ması, hazırlanması... Hülâsa, 
işimin bu hammallığım yapmak 
artık benim için, bu yaşta, im­
kânsız.
— Kaç yıl oldu değil mi? Ba­
banız, sonra siz. Yıllar önce, - 
ağabey gazeteci Din çer Güner 
yazmış, “ Turşu kurmaktan yuva 
kurmaya vakti olmadı”  diye. I 
Nasıl sürdü bu iş?
— Babam Mehmet Gökyıldız, 
Cumhuriyetle birlikte, 1923’te 
kurmuştu şirketi. Cinci Mey- 
danı'nda, Çemberlitaş’ta. O yıl­
larda, İstanbul’un kalburüstü 
kişileri çok iyi bilirmiş babamın 
dükkânını. Ben pek hatırlamı­
yorum ama, Alman büyükelçisi 
Von Papen çok severmiş baba­
mın turşularını, hatta bizim la­
hana turşusunu Almanların 
meşhur ‘Sauerkraut’undan üstün 
tutarmış. Atamız da İstanbul’a 
gelince, özel olarak araba gön- 
dertip Dolmabahçe’ye turşu ge- ' 
tirtirmiş. Sonra ben, önce Gala­
tasaray’ı, sonra da Yüksek Tica­
ret’! bitirdim, baba mesleğine 
katıldım. O gün bu gündür sürüp 
geliyor işte.
— Peki, bu işin sim  nedir? 
Nasıl oluyor da bu kadar lezzetli 
oluyor turşularınız?
Gamı tutulmuş doğa
— Sır falan yok aslmda. Esas 
olan, doğayı canlı tutmaktır. 
Turşu, canlı tutulmuş doğadır. 
Doğayı da ancak doğal şeyler 
canlı tutabilir. Bu yüzden, bizim 
turşularımızda her şey doğaldır. 
Başkaları örneğin asetik asit 
kullanılır. Gıda Maddeleri Ni­
zamnamesi de, yüzde 5'e kadar 
izin verir buna. Ben, kendi elle­
rimle kuru üzümden yaptığım 
sirkeden başka bir şey kullan­
mam. Bir de, her sebzenin en iyi 
okluğu bir yer vardır. Meselâ,, 
yeşil domatesi Yedikule bostan- 
lanndan, salatalığı Kemerburgaz 
yöresinden, lahanayı Trakya’dan 
almak lâzım. Her şeyin en iyisi­
ni, en tazesini, en kalitelisini 
alırsanız, turşunuz da iyi olur.
— Artık bundan mahrum ola­
cak İstanbullular?..
— Ne yapayım? En iyisini ya­
pabilmek için her tarafa denetle­
meye, kontrol etmeye mecbu­
rum. Bu yükü, bu ağır sorumlu­
luğu sırtına yükleyebileceğim 
kimsem yok. Aslmda, güvenebi­
leceğim, admı emanet edebile­
ceğim birisi çıksa devrederim 
şirketi, ama öyle herhangi bi­
risine de vermem. Sonra, “ Çem- 
beriitaş turşusu da bozuldu, 
yenmez hale geldi”  dedirtmem, 
kapatırım daha iyi.
— Ne diyelim, size huzur dolu 
bir emeklilik diliyoruz.
— Teşekkür ederim.
Şimdi de, bu satırları oku­
yan, hayatında bir kez de ol­
sa Çemberlitaş Turşucusu’na 
uğramış İstanbullulara, hat­
ta, turşu nedir bilen herkese 
sesleniyoruz: Gidin dükkânı­
na Metin Gökyıldız’m, ya da 
telefon edin (5 22 09 03) hatta 
telgraf çekin. Kararından 
caymasını sağlayamasanız 
da, hiç değilse bir güzel “gü­
le güle" dersiniz, yılların ge­
leneğini bir yaşam boyu canlı 
tutmuş turşucuya —yarım  
kornişon, gönül alma 
misali...
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